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ABSTRAK 
Buah tomat merupakan salah satu komoditas hortikultural yang 
bernilai ekonomi tinggi dan dapat ditanam sepanjang t hun. Produksi tomat 
dari tahun ke tahun terus meningkat dan pada tahun 2011 mencapai 950.385 
ton. Pemanfaatan tomat yang masih sangat terbatas memberikan peluang 
pemanfaatan tomat menjadi produk fruit leather. Fruit leather merupakan 
bubur daging buah yang dikeringkan sampai mencapai kadar air sekitar 10-
15%, sehingga terbentuk tipis sekitar 2-3 mm yang dapat digulung. Kualitas 
fruit leather yang baik bersifat plastis, elastis, dan memiliki kekokohan gel 
yang ditentukan oleh beberapa komponen yaitu kandungan pektin, gula dan 
asam. Leather tomat yang mengunakan 100% tomat tidak dapat membentuk 
gel yang kokoh karena kandungan pektin tomat hanya sebesar 4,63% 
sehingga untuk membentuk gel yang kokoh ditambahkan pektin dari pulp 
kulit pisang kepok. Pulp kulit pisang kepok memiliki kandungan pektin 
yang tinggi. Kandungan pektin berdasarkan penelitian d lam pulp kulit 
pisang kepok yaitu sebesar 5,5%. Rancangan penelitia  yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) Non Faktorial yang terdiri dari 
satu faktor yaitu dengan proporsi buah tomat dan pulp kulit pisang kepok 
dengan proporsi (100% : 0%; 90% : 10%; 80% : 20%; 70% : 30%; 60% 
:40%; 50% : 50%) dan diulang sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang 
diuji meliputi sifat fisikokimia (kadar air, aw, tekstur (kekokohan gel), pH, 
warna) dan sifat organoleptik (kesukaan terhadap tekstur, warna, dan rasa). 
Pengunaan proporsi tomat yang semakin menurun meningkatkan kadar air, 
tekstur (kekokohan gel), dan menurunkan nilai pH, warna (lightness, 
yellowness, dan redness). Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan 
yang terbaik adalah tomat dan pulp kulit pisang kepok dengan proporsi 
70:30 dengan pH 3,38,  kadar air 11,79%, tekstur 1,12 kg, lightness 43,8, 
redness 28,01, yellowness 18,9 dan penerimaan panelis dari segi rasa (5,2), 
warna (5,95), dan tekstur (5) dengan standar nilai skor 1-7. 
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ABSTRACT 
    Tomatoes are one of agricultural commodities have high 
economic value and produced throughout the year. Tomat es production 
year to year always increase and reached 950.385 ton in 2011. Number of 
tomatoes products is still very limited providing opportunities utilization of 
tomatoes into fruit leather products. Fruit leather containing 10-15% of 
water in a form of thin sheet that can be rolled. The quaskin pulp lity of 
good fruit leather is plasticy, elastic, and has a good gel form of which is 
determined by some components especially pectin, sugar and acid.  
Tomato leather which is produced with 100% tomato can not form a solid 
gel because pectin content in tomat is 4,63%. Therefore pectin from saba 
banana skin pulp is added to get a good result of it. Saba banana skin pulp 
has a high pectin content. Pectin content in saba ban na skin pulp is 5,5%. 
The research design used was Randomized Group Design consisting one 
factor which is the proportion of tomatoes and saba banana skin pulp (100% 
: 0%; 90% : 10%; 80% : 20%; 70% : 30%; 60% :40%; 50% : 50%). The 
parameters analyzed include physicochemical properties (moisture content, 
aw, texture (flexibility), pH, colour) and the organoleptic properties 
(preference for texture, colour, and flavor). The proportion use of tomato 
increased moisture content, texture (gel strenght), on the other hand 
decreasing pH, lightness, redness, and yellowness of leather. The best 
proportion of tomato and banana skin pulp was at 70:30 which had  pH 
3.38, moisture content 11.79%, texture (gel strenght) 1.12 kg, lightness 
43.8, redness 28.01, yellowness 18.9 with sensory score  of flavor, color, 
texture were 5.2, 5.95, 5 respectively with score 1-7.
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